Maibock mit Sparge|rahmgemﬁse und Erdéipfe|-B§r|auchsouFﬂé

1/3 Maibock

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling  Fur: 4 Personen

Zutaten
1 ..................... RehrUCken ....................................................
.......................... OlzumAnbraten
SOOML ............ ROtwem .......................................................
. 3OOG .............. Wu rzel gem us .e: ...............................................
. 200 ML ............ Gemusefond .................................................
4EL ................ Tomatenmark ................................................
4EL ................ Prelselbeermarmelade .......................................
| . 6 .................... WBCHO Id er beeren ............................................
© Elicobern Eol T R R R R R
1 Lorbeerblatt
Verfasst von: Ludwig Mayer 0,5TL Pfefferkorner
Salz
.......................... BUtter
.......................... Ho|underSIrUP
Zubereitung
1. Den Rehriicken auslosen und zuputzen.
2. Knochen hacken und mit den Abschnitten in Ol anrésten.
3. Wourzelgemiise in Wiirfel schneiden, mit dem Tomatenmark unter die Knochen riihren, Rotwein angieen und mit etwas

Butter braun rosten.

4. Mit Gemusefond auffillen. Preiselbeermarmelade und Gewdrze zufligen, aufkochen und abseihen.

5. Den Fond auf einen halben Liter einkochen, abschmecken, Holundersirup beifiigen und mit kalter Butter binden.
6. Maibock salzen, pfeffern und in Ol rundherum anbraten.

7. Aufein Gitter legen und im vorgeheizten Rohr bei 180 °C ca. 10 Minuten braten.

8. Fleisch in Scheiben schneiden, mit dem Soufflé und Spargel anrichten. Mit der eingekochten Wildsauce umgiefen.



Info

Rezept zu Genusstagebuch #56

&é&? schmeckt



Maibock mit Spargelrahmgemuse und Erdapfel-Barlauchsouffle

2/3 Spargelrahmgemise

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling  Fur: 4 Personen

Zutaten

..........................................................................................
..........................................................................................

..........................................................................................

© Elisabeth Eisl

Verfasst von: Ludwig Mayer

Zubereitung

1. Vom Spargel die Stielenden entfernen.

2. Ineiner Pfanne Butter erwarmen, Spargel darin anschwitzen.
3.  Mit Gemusefond untergiefen und bissfest dinsten.

4.  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Mit Obers einkochen.

&éé;wM



Maibock mit Spargelrahmgemuse und Erdapfel-Barlauchsouffle

3/3 Erdapfel-Barlauchsouffle

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling  Fur: 4 Personen

| Zutaten
3 ..................... Elge”D .........................................................
1E|_ ................. Malz ena .......................................................
3 ..................... Elwe,r; ........................................................
30G ................ BUtter ........................................................
.......................... Barlamh
70 G ................ gekOChte Kar tOFFeln .........................................
70 G ................ Topfen ........................................................

..........................................................................................

© Elisabeth Eisl

Verfasst von: Ludwig Mayer

Zubereitung

1. 1 EL Maizena, Eigelb und Butter schaumig schlagen, Topfen, Kartoffel und Barlauch dazu geben, Schnee unterheben und
wurzen.

2. Die Masse in Formen fullen und im Wasserbad bei 180 Grad Heif3luft ca. 15 Minuten backen.
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